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HL  TE 

KI,.4B0UAC1()N  DE  LAS  DISTIXT.VS  CLASES 
DEL  TE. 

Dos  clases  de  té  son  conocidas  prin¬ 
cipalmente  en  el  comercio,  llamadas 
te  verde  y  té  nepro,  y  ambas  pueden 
hacerse  con  las  hojas  de  la  misma 
planta.  Pertenecen  á  las  variedades 
del  verde  los  llamados  Twankay  Hy- 
son,  Haysan  ó  Hayswen,  imperial  y 
pólvora;  á  las  del  negro,  los  llamados 
Bohea,  Souchong,  Pekoe  y  Congo, 
que  son  los  más  notables. 

Las  variedades  y  subvariedades  son 
producidas  por  la  diferente  época  de 
la  recolección,  por  el  grado  de  des¬ 
arrollo  de  la  hoja,  y  más  particular¬ 
mente  por  el  método  empleado  en  la 
preparación  del  té. 

Modo  de  preparar  el  te  negro. — Co¬ 
gidas  las  hojas,  según  hemos  dicho, 


se  ponen  al  sol  en  posición  inclinada, 
en  azafates  hechos  de  bambii,  hasta 
que  principian  á  arrugarse,  lo  cual  se 
acelera  mecánicamente  con  las  manos. 
Parece  haber  diferentes  opiniones  en¬ 
tre  los  chinos  acerca  de  la  convenien¬ 
cia  de  secar  las  hojas  al  sol  antes  de 
tostarlas;  según  Ball,  todo  el  té  con¬ 
go  se  expone  al  .sol  en  varios  cañizos 
ó  tinglados  al  aire  libre. 

Los  cañizos  están  algunas  veces  co¬ 
locados  horizontalmente,  pero  más  á 
menudo  oblicuos,  y  por  lo  común 
contienen  dos  ó  tres  filas  de  azafates, 
cada  uno  de  dos  y  medio  pies  de  diá¬ 
metro.  Los  cañizos  están  levantados 
dos  pies  sobre  el  suelo  y  forman  un 
ángulo  de  25°.  Los  tés  muy  finos  de 
Souchong  y  Paochong,  que  se  prepa¬ 
ran  con  las  hojas  más  nuevas  y  de 
mucho  jugo,  se  estropearían  expues¬ 
tos  á  los  rayos  directos  del  sol,  y  re¬ 
cogiéndose  en  el  tiempo  más  benigno, 
bajo  un  sol  tropical,  se  secan  lo  bas¬ 
tante  por  la  simple  exposición  al  aire 
en  la  sombra.  Las  hojas  de  inferior 
calidad  por  un  lado,  y  las  que  se  re¬ 
cogen  durante  la  lluvia  por  otro,  ne¬ 
cesitan  secarse  al  fuego  para  tostarlas 
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después,  porque  si  están  gruesas  y 
llenas  de  j  ugo,  se  cocerían  en  vez  de 
tostarse  en  la  vasija.  Diferentes  mé¬ 
todos  se  han  adoptado  para  secar  ar¬ 
tificialmente  estas  hojas;  uno  de  ellos 
consiste  en  tener  una  estancia  ó  cuar¬ 
to  que  contiene  bastidores  hechos  de 
palos  que  reciben  unos  azafates,  de¬ 
bajo  de  los  cuales  hay  vasijas  de  ba¬ 
rro  con  lumbre  de  carbón.  Secas  las 
hojas  es  necesario  que  se  enfríen  para 
que  no  fermenten;  se  colocan  en  se¬ 
guida  en  tres  capas  sobre  azafates  ó 
canastillos  de  bambú  sentados  en  al¬ 
tos  anaqueles  que  constan  de  varios 
tableros,  y  expuestos  al  aire  libre  y  á 
la  sombra  permanecen  allí  hasta  que 
principian  á  exhalar  una  ligera  fra¬ 
gancia;  cuando  se  las  criba,  se  las  lim¬ 
pia  de  la  tierra  ú  otros  cuerpos  extra¬ 
ños  que  se  les  hayan  adherido,  sien¬ 
do  preciso  moverlas  con  las  manos, 
operación  que  se  continúa  hasta  que 
adquieran  el  conveniente  grado  de 
fragancia. 

En  Java  menean  las  hojas  en  ban¬ 
dejas  ó  canastillos  circulares,  comu¬ 
nicándoles  un  movimiento  de  derecha 
á  izquierda  por  medio  de  instrumen¬ 
tos  y  de  las  manos,  de  manera  que 
las  hojas  se  hallan  en  continua  agita¬ 
ción.  Mr.  Jacobson,  de  Java,  ha  in¬ 
ventado  una  máquina  para  ejecutar 
estas  operaciones,  que  consiste  en  un 
cilindro  giratorio.  Después  de  estas 
operaciones,  lo  común  es  cubrir  las 
hojas  con  un  lienzo  hasta  que  tomen 
color;  cuando  la  fragancia  aumenta, 
es  preciso  tostarlas  ya.  Estas  opera¬ 
ciones  que  preceden  al  tueste  se  con- 


1  sideral!  muy  esenciales  para  la  cali- 
I  dad  del  té,  aunque  la  fragancia  dicha 
j  no  tiene  semejanza  con  la  del  té  com¬ 
pletamente  elaborado.  Un  ligero  prin¬ 
cipio  de  fermentación  puede  ser  el  re¬ 
sultado  de  estas  operaciones,  cosa 
análoga  á  lo  que  pasa  con  el  heno; 
cualquier  accidente  puede  alterarlo, 
siendo  cierto  que  la  calidad  depende 
de  la  preparación. 

La 'torrefacción,  tueste  ó  tostado, 
se  efectúa  en  vasijas  de  hierro  llama¬ 
das  kuo,  que  son  de  forma  circular  y 
difieren  de  las  sartenes  ó  cazos  ó  cace¬ 
rolas  de  cocina,  en  no  tener  mango 
como  la  paila.  Son  de  unos  2  pies  y  4 
pulgadas  de  diámetro  y  7|  pulgadas 
de  profundidad,  y  se  acomodan  hori¬ 
zontalmente  en  unos  hornillos  de  for¬ 
ma  circular,  hechos  de  fábrica.  El 
primer  tostado  se  hace  con  leña  seca, 
y  se  calienta  la  vasija  á  la  tempera¬ 
tura  de  la  ebullición.  El  operario  que 
hace  (d  tueste,  según  Ball,  se  pone  en 
el  lado  de  la  estufa  opuesto  al  hogar, 
coge  como  media  libra  de  hojas  entre 
las  manos  y  las  echa  en  el  kuo.  Des¬ 
pués  sienta  las  manos  encima  de  las 
hojas  y  con  una  leve  presión  las 
arrastra  desde  un  extremo  de  la  vasi¬ 
ja  al  otro,  inmediato  al  operario.  Des¬ 
pués  las  vuelve  y  las  retira  otra  vez, 
repitiendo  esta  operación  hasta  que 
las  hojas  están  suficientemente  tosta¬ 
das.  Cuando  el  calor  piarece  excesivo 
y  ya  no  puede  sufrirse,  se  levantarán 
las  hojas  á  cierta  altura  sobre  el  kuo, 
y  apretándolas  entre  las  manos,  las 
dejan  caer  poco  á  poco,  lo  cual  sirve 
para  disipar  el  vapor  y  enfriarlas; 


LA  AGRICULTURA 


3 


gran  cuidado  es  necesario  para  que 
ninguna  de  las  hojas  se  queme  en  el 
fondo  de  la  vasija,  lo  cual  liaría  alte¬ 
rarse  el  aroma  del  té.  La  torrefacción 
se  continúa  hasta  que  las  hojas  exha¬ 
lan  un  fragante  olor  y  principian  á 
quedarse  lacias;  entonces  se  las  arro¬ 
lla  ó  amasa  inmediatamente. 

Para  cada  operario  hay  un  azafate 
ó  canastillo  circular  de  hambú,  en  el 
cual  hedían  las  hojas  que  de  una  vez 
les  caben  en  las  manos  juntándolas 
en  hueco.  Entonces  arrollan  las  hojas 
de  derecha  á  izquierda  con  una  ligera 
presión,  teniéndolas  cuanto  sea  posi¬ 
ble  en  forma  de  una  bola  compacta, 
recogidas  con  la  mano.  En  esta  parte 
de  la  operación  las  hojas  principian 
á  torcerse,  y  los  j  ngos  viscosos  resul¬ 
tantes  de  la  operación  del  arrolla¬ 
miento  son  suficientes  para  mantener 
torcidas  ó  arrugadas  las  hojas.  Des¬ 
pués  se  extienden  en  azafates  ó  ca¬ 
nastillos  limpios  y  se  colocan  en  es¬ 
tantes  ó  anaqueles  con  varios  table¬ 
ros,  hasta  que  toda  la  hoja  fresca  ha¬ 
ya  sido  tostada  por  segunda  vez.  El 
calor  del  fuego  es  mucho  menor  en  el 
segundo  tostado,  y  se  usa  carbón  en 
vez  de  leña  para  calentar  las  vasijas. 
Disminuyendo  el  tamaño  de  las  hojas 
con.siderablemente,  se  pueden  colocar 
más  á  la  vez  en  el  kuo,  y  se  menean 
y  esparcen  repetidamente  por  los  la¬ 
dos  menos  calientes  de  la  vasija,  pa¬ 
ra  acelerar  la  evaijoración  con  la  en¬ 
trada  del  aire  y  el  enfriamiento  de  las 
hojas.  Se  arrollan  otra  vez  como  an¬ 
tes  y  se  vuelven  á  tostar  y  arrollar 
mientras  conserven  jugo.  De  modo 


que  cuando  cese,  se  hallan  en  condi¬ 
ciones  para  experimentar  la  deseca¬ 
ción  final. 

{Continvará.) 


La  agricultura  en  el  Brasil. 


Enormes  utilidades  ha  rendido  a- 
nualmente  la  cosecha  de  café  del  Bra¬ 
sil,  y  aunque  la  producción  ha  au¬ 
mentado  á  grandes  saltos,  el  consu¬ 
mo  ha  seguido  sus  pasos,  y  la  deman¬ 
da  es  siempre  mayor  que  la  oferta, 
íío  hay  empresa  agrícola  semejante  á 
la  de  cultivar  café,  la  cual  es  más  lu¬ 
crativa  todavía  que  la  explotación  de 
buenas  minas  de  oro.  El  Estado  de 
Sao  Paulo  es  el  distrito  más  produc¬ 
tor  de  café  de  todo  el  mundo.  Se  pue¬ 
de  cosechar  el  fruto  en  una  vasta  ex¬ 
tensión  del  país,  pero  en  ninguna 
parte  le  son  tan  favorables  como  en 
Sao  Paulo,  todas  las  condiciones  del 
suelo,  el  clima  y  la  topografía  física. 
La  capa  vegetal  es  sumamente  pro¬ 
funda  y  fértil,  y  contiene,  ademas, 
los  constituyentes  especiales  que  se 
requieren  para  que  el  cafeto  sea  vigo¬ 
roso  y  produzca  una  inmensa  canti¬ 
dad  de  precioso  grano.  Las  tierras  ca¬ 
feteras  son  susceptibles  de  fácil  culti¬ 
vo,  y  para  mantener  en  buen  estado 
el  plantío  se  necesita  menos  trabajo. 
Cada  diez  árboles  producen  una  arro¬ 
ba  de  café  bueno  para  el  nmi-cado,  de 
suerte  que  un  plantío  de  300,000  ár¬ 
boles,  con  lina  producción  completa, 
rendirá  30,f)00  arrobas  ó  960,000  li- 


4 


LA  AGRICULTURA 


bras  de  café.  De  35  á  40  colonos  con 
sus  familias  atenderán  á  dicho  núme¬ 
ro  de  árboles,  recogerán  la  cosecha, 
la  prepararán  para  el  mercado  y  co¬ 
secharán  todo  lo  que  necesiten  para 
su  alimentación.  Sus  jornales  son  de 
35  á  40  milreis  al  mes,  ó  sea  un  total 
de  $9,600  en  el  año  para  el  número 
más  alto  de  brazos.  La  cosecha  de  ca¬ 
fé  rendirá  al  hacendado  un  producto 
líquido  de  $  60,000. 

La  siembra  del  plantío  se  ejecuta 
por  contrato,  y  cada  árbol  de  cuatro 
años  cuesta  al  hacendado  400  reis,  ó 
cosa  de  20  centavos,  en  cuyo  costo  es¬ 
tán  comprendidos  la  siembra  y  el  cui¬ 
dado  del  árbol  hasta  los  cuatro  años. 
El  desmonte  de  los  bosques  vírgenes 
se  hace  también  por  contrato,  y  cues¬ 
ta  unos  $  40  por  cada  seis  acres.  Es¬ 
tos  guarismos  darán  alguna  idea  de 
lo  lucrativo  que  es  el  cultivo  de  café. 
Conozco  á  un  hacendado  del  Estado 
de  Sao  Paulo,  que  hace  pocos  años 
era  un  pobre  italiano  vendedor  de  fi 
guras  de  yeso  en  Río  Janeiro.  Econo¬ 
mizó  algún  dinero,  compró  tierras  ca¬ 
feteras  en  el  interior  de  Sao  Paulo,  al 
precio  de  unos  cuantos  centavos  el 
acre,  pues  el  ferrocarril  estaba  enton¬ 
ces  muy  distante,  y  comenzó  á  des¬ 
montar  el  bosque  virgen  y  á  sembrar 
café  Hoy  es  dueño  de  300,000  árbo¬ 
les,  y  su  finca  sería  barata  en  $  250,000, 
teniendo  el  feiTocarril  á  las  puertas 
de  la  casa. 

Un  joven  francés,  ingeniare  civil, 
comenzó  á  construir  ferrocarriles  en 
Sao  Paulo  hace  20  años.  Había  aho¬ 
rrado  quizás  $  10,000,  y  ahora  12  años 


comenzó  á  fundar  una  hacienda  de 
café  en  un  lugar  llamado  Rebrisao 
Punto,  sobre  la  línea  del  ferrocarril 
Mogyano,  Estado  de  Sao  Paulo.  Hoy 
posee  48,000  acres  de  tierra,  tiene 
2.000,000  de  cafetos  en  trato  y  está 
sembrando  un  millón  más.  Tiene  un 
ferrocarril  de  27  kilómetros  de  largo 
que  enlaza  su  hacienda  con  el  de 
Mogyano  y  la  atravieeá.  El  año 
próximo,  en  que  sus  dos  millones  de 
árboles  darán  una  cosecha  completa 
y  mediante  una  estación  favorable, 
recogerá  no  menos  de  17.5,000  arro¬ 
bas  de  café,  que  le  producirán  . 

$700,000. 

El  café  puede  soportar  el  flete  de 
76  centavos  la  arroba,  algo  más  de 
2.3  centavos  la  libra,  y  de  aquí  pro¬ 
viene  la  prosperidad  de  los  ferrocarri¬ 
les  de  los  distritos  cafeteros  de  Sao 
Paulo,  los  cuales  pagan  por  término 
medio  15  por  ciento  anual  sobre  su 
capital  en  acciones.  El  cónsul  britá¬ 
nico  en  Santos,  puerto  de  Sao  Paulo, 
dice  en  su  informe  de  este  año  que  la 
actual  cosecha  de  café,  aunque  pe¬ 
queña,  valdrá  unos  £12.000,000,  cer¬ 
ca  de  I  60.000,000,  y  valúa  en . 

£  3.000,000  las  importaciones  del  Es¬ 
tado  de  Sao  Paulo  en  el  año  pasado; 
de  suerte  que  la  utilidad  líquida  en 
el  año  será  de  cerca  de  $  45.000,000, 
únicamente  de  la  agricultura.  jQué 
otra  región  agrícola  del  mundo  pue¬ 
de  presentar  un  resultado  semejante? 

El  hule  del  Brasil  es  otro  producto 
que  el  mundo  necesita,  y  cuya  de¬ 
manda  excede  siempre  á  la  oferta. 
Las  dos  terceras  partes  del  hule  que 
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consume  el  mundo,  pasan  por  el  puer¬ 
to  de  Para,  depósito  mercantil  de  la 
vasta  región  del  Amazonas.  El  valor 
del  hule  promedia  en  cada  año  unos 
$  18.000,000. 

Además  de  los  precedentes  produc¬ 
tos  principales,  da  el  Brasil  cacao  y 
muchos  otros  frutos  agrícolas,  cuya 
demanda  va  siempre  en  aumento  y  á 
buenos  precios,  mientras  que  puede 
exportar  cueros  tan  bien  como  la  Re¬ 
pública  Argentina,  pues  los  Estados 
de  Paraná,  Santa  Catharina  y  Río 
Grande  do  Sur,  son  grandes  distritos 
criadores,  y  las  tierras  altas  de  Minas- 
Geraes,  Parabyba  do  Norte,  Mara- 
nhao  y  otros  Estados  septentrionales, 
son  regiones  llenas  de  pastos  natura¬ 
les  y  de  grandes  partidas  de  ganado. 
Río  Grande  do  Sur  es  tan  buen  pro¬ 
ductor  de  cereales  como  las  provin¬ 
cias  del  litoral  de  la  República  Ar¬ 
gentina.  En  cuanto  á  productos  natu¬ 
rales,  es  decir,  aquellos  que  no  cues¬ 
tan  más  que  el  trabajo  de  cogerlos, 
ninguna  otra  región  del  globo  puede 
compararse  con  el  Brasil. 

«El  TímeK.n 


Un  nuevo  producto  sucesor  de  la  go¬ 
ma  arábiga. 


La  goma  arábiga  ha  encarecido  en 
estos  últimos  años  de  una  manera 
alarmante,  en  virtud  de  las  dificulta¬ 
des  mercantiles  y  militares  de  que 
ha  sido  teatro  el  Senegal,  razón  por 
la  cual  muchos  industriales  se  han 
dado  á  buscar  una  materia  que  pue¬ 


da  sustituir  la  goma  arábiga.  Mr. 
Trofanowsky  propone  el  siguiente 
método  que  traducimos  de  un  perió¬ 
dico  científico: 

Haciendo  hervir  granos  de  linaza  en 
agua,  filtrando  la  decocción  obtenida, 
se  le  trata  por  dos  veces  su  solución 
de  alcohol,  obteniendo  así  un  preci¬ 
pitado  que  una  vez  seco  se  presenta 
bajo  la  forma  de  fragmentos  irregula¬ 
res  y  opacos,  de  un  color  amarillento, 
quebradizos,  pero  difíciles  de  pulveri¬ 
zar,  y  que  una  vez  disueltos  enagua, 
producen  una  solución  excesivamen¬ 
te  mucilaginosa.  Se  pueden  hacer 
objeciones  serias  á  este  procedimien¬ 
to,  y  desde  luego  una  de  ellas  será 
la  de  que  para  formar  el  precipitado 
se  exige  una  gran  cantidad  de  al¬ 
cohol,  y  la  otra,  que  obtenido  el  pro¬ 
cedimiento  es  muy  difícil  secarlos. 
Mr.  Trofanowsky  ha  imaginado  otro 
procedimiento,  y  es  tratar  la  linaza 
por  el  ácido  sulfúrico,  obteniendo 
así  una  verdadera  goma.  Se  opera 
sobre  una  parte  de  semilla  de  linaza 
con  ocho  partes  de  ácido  sulfúrico  di¬ 
suelto  en  ocho  partes  de  agua,  que 
se  hacen  hervir.  Agregando  cuatro 
veces  su  solución  de  alcohol  al  lí¬ 
quido  filtrado,  se  determinará  la  for¬ 
mación  de  un  precipitado,  que  se  re¬ 
coge  en  un  filtro,  se  lava  en  alcohol 
y  se  hace  secar.  El  alcohol  empleado 
en  estas  operaciones  puede  recupe¬ 
rarse  por  destilación,  después  de  ha¬ 
cer  la  neutralización  por  la  cal. 

La  goma  así  obtenida  es  trans[ia- 
rente,  de  un  griz  oscuro,  quebradiza, 
fácil  de  pulverizar,  sin  olor  ni  sabor, 
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y  reemplaza  muy  bien  á  la  goma  ará¬ 
biga. 

Por  último  en  Alemania,  se  ha  in¬ 
tentado  un  tercer  procedimiento  por 
Schumann.  Se  hacen  hervir  200  par¬ 
tes  de  almidón  bajo  una  presión  de 
2  á  3  atmósferas,  con  100  partes  de 
agua  y  una  de  ácido  sulfúrico  ó  ácido 
nítrico,  hasta  que  la  mezcla  comien¬ 
za  á  ser  fluida.  Se  neutraliza  el  ácido 
y  continuando  el  tratamiento  á  3  ó  4 
atmósferas,  el  almidón  se  convierte 
en  goma,  se  filtra  en  negro  animal 
y  se  evapora  la  solución  á  una  tem¬ 
peratura  baja.  El  producto  obtenido 
es  una  solución  incolora,  no  higros¬ 
cópica  y  que  tiene  las  mismas  pro¬ 
piedades  que  la  goma  arábiga. 


Una  leguminosa  interesante. 

LA  ALGARROBA  VELLUDA. 


Debido  á  los  recientes  experimentos 
veritícados  por  insinuaciones  de  Mr. 
Wagner  en  el  Norte  y  centro  de  Eu¬ 
ropa,  es  de  presumirse  que,  un  gran 
número  de  leguminosas  silvestres  pró¬ 
ximamente  serán  cultivadas,  ya  como 
plantas  forrajeras,  ó  bien  como  de 
gran  cultura. 

Entre  ellas  podemos  citar  á  la  alga¬ 
rroba  velluda  ( Vicia  vellosa  Roth), 
con  la  cual  ya  se  han  hecho  algunas 
pruebas  en  su  cultivo,  y  por  lo  tanto 
llamamos  la  atención  de  los  agricul¬ 
tores. 

En  verdad  diremos  que  la  algarroba 
velluda,  cuyo  porte  es  bastante  cono¬ 


cido,  no  es  una  especie  enteramente 
nueva,  porque  j'a  hace  cerca  de  cua¬ 
renta  ó  cincuenta  años  que  esta  legu¬ 
minosa  era  conocida  entre  los  agricul¬ 
tores  europeos  con  el  nombre  de  al- 
gaiToba  de  Rusia. 

Desde  hace  muchos  años  este  grano 
ei’a  conocido  y  estimado  en  Alemania, 
en  donde  parece  que  sustituía  al  al 
tramuz  “la  planta  de  orb  de  los  are¬ 
nales,”  donde  peligraba  su  cultivo  en 
las  regiones  en  que  se  abusa  de  ella. 
La  algarroba  velluda  es  más  rústica 
que  el  altramuz,  vive  en  las  tierras 
arenosas,  ligeras,  en  las  cuales  otra 
leguminosa  no  podría  desarrollarse. 
Tiene  además  otra  ventaja  sobre  el 
altramuz:  todos  los  animales  la  comen 
con  apetito  y  resiste  los  fríos  más  ri 
gurosos.  Se  le  siembra  en  otoño  ó  al 
principio  de  la  primavera.  Las  siem¬ 
bras  hechas  en  el  otoño  son  las  prefe¬ 
ridas,  porque  son  las  más  precoces  y 
más  recomendables,  sobre  todo  en  las 
tierpe  que  pueden  sufrir  la  sequía. 
Si  la  algarroba  velluda  se  ocomoda  á 
las  tierras  medianas,  no  por  esto  es 
indiferente  respecto  á  la  fertilidad  de 
la  tierra  y  á  la  acción  de  los  abonos; 
como  todas  las  leguminosas,  absorbe 
de  la  atmósfera  el  ázoe,  y  se  aprove¬ 
cha  sobre  todo  de  los  abonos  fosfata¬ 
dos,  potásicos  y  calcáreos. 

En  Alemania  se  siembra  á  razón  de 
40  á  60  kilógramos  (86  á  130  libras) 
por  hectara  (13  cuartillos  de  sembra¬ 
dura),  mezclada  con  otra  semilla  co¬ 
mo  el  centeno  en  Europa  y  la  cebada 
en  México. 

Después  del  invierno,  á  fines  de 
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Abril  ó  principios  de  Marzo,  se  obtie¬ 
ne  un  forraje  en  Europa  tan  precoz 
como  el  trébol  encarnado;  pero  más 
abundante  y  más  nutritivo.  Segado  en 
buen  tiempo  á  10  6  15  centímetros  del 
suelo,  da  un  segundo  corte  y  aun  un 
tercero  en  las  tierras  buenas,  el  cual 
en  algunos  casos,  puede  reservarse  pa¬ 
ra  dejar  la  planta  para  semilla.  Kühn 
recomienda  dejar  para  granos  las  plan¬ 
tas  que  se  desarrollan  en  buenas 
tierras. 

En  1888,  Blomayer,  director  de  la 
Academia  agrícola  de  Leipzig,  obtuvo 
en  el  primer  corte  29,000  kilos  de  fo¬ 
rraje  verde  por  hectárea  y  20,o00  ks. 
en  el  segundo.  Estas  cifras  nos  indi¬ 
can  que  el  cultivo  de  esta  planta  se 
hizo  en  buenas  tierras.  Cinco  años 
de  experimentos  en  este  cultivo  han 
probado  al  autor  antes  citado,  que 
con  el  tiempo  la  algarroba,  año  por 
año,  sufre  una  modificación,  en  sus 
hojas,  pelos  y  legumbres,  siendo  éstas 
más  largas,  aquellas  ménos  abundan 
tes,  cuando  los  hojas  crecen  mucho. 
En  1888  las  legumbres  contenían,  ca¬ 
si  generalmente,  de  seis  á  siete  gra¬ 
nos,  siendo  así  que  frecuentemente 
llevan  de  cuatro  á  cinco. 

Según  Troschbe,  la  composición 
química  de  la  algarroba  velluda  en 
completa  tlorescencia.  es  como  sigue: 

Proteina,  26,7  por  100. 

Materias  grasas,  3.14  jior  100. 

Id.  extractivas,  25.79  porlOO. 

El  lector  apreciará  mejor  el  gran 
valor  alimenticio  de  la  algarroba  ve¬ 
lluda,  comparándola  con  otras  legu¬ 


minosas  forrajeras  generalmente  cul¬ 
tivadas.  El  análisis  químico  ha  de¬ 
mostrado  lo  siguiente: 


■MATERIiS. 


Proteius. 

Grases. 

Extracto. 

Aljíarrrolia  piiltivatla  . . . 

14.2 

2..5 

32.8 

Trébol  violado . 

12.3 

2.2 

38.2 

Id.  encarnado . 

12  2 

3.0 

32.6 

Altramuz . 

17.4 

2.2 

28.5 

Comparando  estas  cifras,  que  toma¬ 
mos  de  las  tablas  de  W olf,  se  ve  que 
la  composición  inmediata  de  la  alga¬ 
rroba  velluda  la  coloca  en  un  lugar 
distinguido  entre  las  leguminosas  cul¬ 
tivadas. 

Dos  circunstancias  se  han  opuesto, 
hasta  el  presente,  para  que  la  algarro¬ 
ba  velluda  se  haya  propagado  en  su 
cultivo,  y  son:  primera,  la  dificultad 
de  encontrar  semillas  auténticas;  se¬ 
gunda,  la  dificultad  de  hacerlas  ger¬ 
minar.  Actualmente  la  Alemania  pro¬ 
porciona  grandes  cantidades  de  semi¬ 
lla  de  esta  leguminosa,  en  buen  estado. 

Aconsejamos  álos  agricultores  que 
quieran  ensayar  el  cultivo  de  la  al¬ 
garroba  velluda,  lo  hagan  con  unos 
diez  kilógi'amos  de  semilla;  la  mi¬ 
tad  se  destina  á  la  producción  de 
forraje,  y  la  otra  sembrada  ralamen¬ 
te^  mezclada  con  otra  semilla,  servirá 
parala  producción  de  grano  destinado 
á  la  propagación. 

{Continuará.) 
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Goma  del  melocotonero. 

En  un  número  resientemente  pu¬ 
blicado  del  Amer  ican  Chemical  Jour¬ 
nal,  figura  el  resultado  de  los  estu¬ 
dios  de  W.  E.  Stone,  de  la  Perdue 
University,  de  Lafayette,  Ind.,  rela¬ 
tivos  á  los  hidrocarburos  de  la  goma 
del  melocotonero;  dice  así: 

Las  sustancias  gomosas  que  exu¬ 
dan  los  tejidos  del  melocotonero,  con¬ 
tiene  los  cuerpos  que  por  hidratación 
producen  la  arabinosa  y  la  galactosa. 
La  presencia  de  estas  sustancias  Jun¬ 
tas  en  estas  condiciones,  es  tanto  más 
notable,  cuanto  que  la  arabinosa  y  la 
galactosa,  representan  dos  clases  de 
hidrocarburos  muy  distintas,  las  ver¬ 
daderas  glucosas  y  laspentaglucosas, 
y  que  generalmente  no  seencueniran 
tan  íntimamente  ligadas.  La  goma 
arábica,  es  según  creo,  la  única  otra 
materia,  en  que  ocurre  lo  propio,  y 
no  tengo  noticia  de  que  con  anteriori¬ 
dad  se  haya  obtenido  la  separación  y 
la  definición  de  los  dos  hidrocarburos 
procedente  de  una  sustancia  homo¬ 
génea. 

Otro  azúcar  más. 

Según  parece,  en  Alemania  se  ha 
descubierto  un  procedimiento  por  el 
que  se  extrae  azúcar  de  la  harina  de 
semillas  de  algodón.  Dícese  que  ese 
azúcar  es  de  superior  calidad;  pero 
que  fermenta  y  se  acidula  con  facili¬ 
dad.  Conforme  á  los  datos  publica¬ 


dos,  dicho  azúcar  es  quince  veces  más 
dulce  que  el  de  la  caña,  teniendo  sin 
embargo  el  inconveniente  de  costar 
su  producción  muy  cara. 

Productos  del  maní. 

El  principal  producto  que  se  ob¬ 
tiene  de  esta  planta  es  el  a^te  que 
contienen  las  semillas. 

De  los  tallos  se  saca  excelente  hi¬ 
laza  con  la  que  se  fabrica  papel  de 
buena  calidad.  Puede,  además  teger- 
se  con  ella  hilos  muy  sedosos  y  re¬ 
sistentes  que  admiten  como  la  seda 
los  más  variados  tintes. 

El  grano  se  come  tostado  y  se  em¬ 
plea  mucho  en  fabricación  de  dulces. 

El  residuo  que  queda  después  de 
la  extracción  del  aceite,  reducido  á 
polvo  ó  mezclado  con  harina  ó  leva¬ 
dura  y  sal,  sirve  para  preparación  de 
pan  y  galleta  de  exquisito  gusto, 
gran  duración  y  muy  alimenticios. 

El  grano  también  se  emplea  en  la 
Carolina  (Estados  Unidos)  como  sus¬ 
tituto  del  cacao  en  la  fabricación  del 
chocolate,  gozando  de  la  propiedad 
de  aumentar  la  secreción  láctea  de 
las  crianderas.  Su  infusión  da  una 
bebida  análoga  al  café  de  achicoria. 

El  mismo  residuo  de  la  extracción 
del  aceite  se  aplica  también  á  la  cría 
de  aves,  cerdos  y  ganado  vacuno,  au¬ 
mentando  el  número  de  huevos  que 
ponen  las  primeras  y  duplicando  la 
cantidad  de  la  leche  en  el  último. 


TIP.  «LA  UNIÓN» — GUATEMALA. 


